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              Confit de vin doux au Safran

Il vous faut :
1 bouteille de vin doux
300g de sucre à confiture (genre confisuc)
1 dosette de safran
Verser le vin dans une grande casserole. Porter à ébullition et faire brûler le vin jusqu'à ce qu'il n'y ait plus de flamme. 
Ajouter les filaments de safran, le sucre et porter à nouveau à ébullition. Laisser bouillir environ 6 minutes.
Verser dans des petits pots ou bocaux qui ferment hermétiquement. Retourner pour faire le vide puis laisser refroidir.
Conserver au réfrigérateur une fois le pot ouvert. 
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